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Abstract 


The fats in a food are partially replaced by a nutritional lipid composition. The fats in a food are partially 
replaced by a nutritional lipid composition in which: (1) triglyceride fatty acids comprise saturated fatty acids 
(up to 10 wt.%), monounsaturated fatty acids (50-70 wt.%) and polyunsaturated fatty acids (30-40 wt.%), (2) 
n-6 fatty acids make up 25-35 wt.% of the total fatty acids, (3) the weight ratio of n-6 acids to n-3 acids is 
4.5-8.5:1, and (4) the polyunsaturated fatty acids comprise n-3 and n-6 fatty acids with a degree of 
unsaturation of at least 3. Independent claims are also included for the following: (1) a food in which the fats 
have been partially replaced by a nutritional lipid composition in which the average fatty acid composition of 
the principal triglycerides is (wt.%): C16:0 (3-8); C18:0 (1-5), C18:1 (50-65), C18:2 (20-35), C18:3 n-6 
(gamma) (0.2-1), C18:3 n-3 (alpha) (1 .5-4), C18:4 n-3 (0.1-0.5), C20:4 n-3 (EPA) (0.2-1), C22:6 n-3 (OHA) 
(0.1-0.8); (2) a process for producing a food as above in which the nutritional lipid composition is. prepared 
by adding an antioxidant to an oil rich in monounsaturated fatty acids, mixing the various oils at up to 30 
degrees C, and packaging the mixture under an inert atmosphere; and (3) whole milk in which the fats 
comprise anhydrous milk fat (50 wt.%) and the above nutritional lipid composition (50 wt.%). 
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(57) Aliment contenant une composition lipidique 
nutritionnelle a base d'un melange d'huiles choisies 
pour respecter un equilibre entre toutes les families lipi- 



diques susceptibles d'offrir les acides gras essentials 
dans des proportions physiologiques optimales et de re- 
gulariser le metabolisme de ces acides gras. 
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Description 

[0001] La presente invention a trait a un aliment contenant une composition lipidique nutritionnelle. 
[0002] Les lipides, mis a part leur fonction en tant que source d'energie, jouent plusieurs rdles en nutrition en tant 
s que source d'acides gras essentiels: 

- comme composants indispensables a la structure cellulaire et aux fonctions membranaires, 

- comme precurseurs des metabolites eicosanoides qui interviennent dans de nombreux systemes physiologiques 
comme ies systemes cardio-vasculaire, immunitaire, respiratoire et digestif, 

10 - comme regulateurs des lipides sanguins. 

[0003] La reponse physiologique a la consommation d'huiles alimentaires depend de la composition en acides gras 
de ces huiles. Les acides gras sont classes en differentes families, n-9, n-6 et n-3 , en fonction de leur structure, c'est 
a dire selon la presence et la situation des doubles liaisons dans la chaTne carbonee. Chaque famille a une activite 
is propre specifique, mais il existe des interactions entre les differentes families pendant le metabolisme. Dans le cas du 
contrdie des lipides sanguins, ii convient de tenir compte de plusieurs criteres: 

- I'apport alimentaire en acides gras satures doit etre limits en raison de leur influence sur I'augmentation du cho- 
lesterol et des lipides totaux, 

20 - un contenu trop 6leve en acides gras polyinsatures dans le regime n'est pas souhaitable en raison d'une part de 
Taction negative sur le cholesterol des lipoproteines haute density (HDL), benefiques, et d'autre part des risques 
lies a la peroxydation des acides gras donnant des effets negatifs au niveau cellulaire, 

les acides gras monoinsatures ne presentent pas les risques mentionnnes precedemment et ont un effet favorable 
sur la diminution du cholesterol des lipoproteines basse densite (LDL), nelastes, 
25 - les fonctions physiologiques des acides gras different aussi, dans une meme famille, selon la longueur de la chaTne 
carbonee. Par exemple, dans la famille des acides gras n-6, il existe un acide gras, I'acide gammalinoienique 
(GLA), qui a une activite plus prononcSe que les autres membres sur le controle des lipides sanguins. II en est de 
meme pour I'acide eicosapentaenoique (EPA) dans la famille n-3. 

30 [0004] EP-A-0 326 198 conceme une huile de consommation pour salade et a cuire d'origine purement vegetale, 
nutritionnellement equilibrSe qui contient une quantite minimale d'acides gras satures et ne contient pas d'acides gras 
poly-insatures a longue chaTne. Le precede de preparation de I'huile consiste, soit en une resynthese de triglycerides 
a partir d'acides gras apres leur purification et leur melange dans les proportions souhaitees avec le glycerol, soit en 
une elimination des acides gras satures sur colonne a partir d'huile de toumesol a haute teneur en acide oleique ou 

35 deCanola. 

[0005] EP-A-0 404 058 concerne la mise a disposition d'un melange lipidique pour I'alimentation des nourrissons et 
des prematures qui soit nutritionnellement proche de celui du lait humain, c'est a dire rapidement assimilable, haute- 
ment energetique et susceptible de fournir les lipides membranaires et le cholesterol necessaires. Le profil des acides 
gras est caracterise par la presence d'acides gras polyinsatures (tri-insatures et plus) a longue chaTne constitues des 

40' acides n-6 arachidonique, gamma-linolenique et dihomo-gammalinolenique et les acides n-3 octadecatetraenique, 
eicosapentaenoique, docosahexaenoique, par une quantite elevee d'acides gras satures, de I'ordre de 40 %, dont une 
part appreciable a chaTne moyenne, par un rapport des tri-insatures et plus ci-dessus n-6/n-3 de 0,1:1 a 3: 1 et par la 
presence de lecithine d'oeuf. Le melange lipidique est riche en cholesterol. Le precede de preparation du melange 
lipidique consiste a chauffer la graisse solide et a la melanger a chaud avec un dmulsifiant et un antioxydant, a ajouter 

45 au melange liquide les acides gras polyinsatures a longue chaTne et les autres huiles. 

[0006] Le but de I'invention est de fournir un aliment contenant une composition lipidique nutritionnelle en rempla- 
cement partiel des matieres grasses du dit aliment, dans lequel la dite composition lipidique nutritionnelle est basee 
sur une combinaison d'huiles elaboree pour garantir les qualites structurales et la performance physiologique optima- 
les, avec un equilibre optimum de substances actives afin d'eviter des charges metaboliques desequilibrees. 

so [0007] L'aliment selon I'invention est caracterise par le fait qu'il contient une composition lipidique nutritionnelle dont 
les acides gras des triglycerides comprennent, en poids, au plus 10 % d'acides gras satures, 50 % a 70 % d'acides 
gras monoinsatures et 30 a 40 % d'acides gras polyinsatures, que les acides gras n-6 represented 25 a 35 %, que le 
rapport ponderal des acides gras de la famille n-6 sur ceux de la famille n-3 est 4,5:1 a 8,5:1 et que les acides gras 
polyinsatures comprennent une quantite efficace d'acides des families n-3 et n-6 de degre d'insatu ration 3 et plus. 

ss [0008] La composition lipidique nutritionnelle tient compte non seulement des activites des acides gras essentiels, 
mais aussi de I'int raction de chaque acide gras essentiel de la famille n-6, par exemple I'acide linoleique, avec son 
homologue de la famille n-3, par exemple I'acide alpha-linolenique, d'une deficience enzymatique eventuelle ne per- 
mettant pas de transformer ces acides gras en derives d6satures superieurs en C 20 en raison de I'incapacite enzy- 
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matique a desaturer ces acides. 

[0009] La composition lipidique nutritionnelle contient une huile riche en acide oieique qui a une action de sructure 
et de vehicule des acides gras bio-actifs essentieis tout en etant neutre du point de vue de la bioactivite. La teneur 
elev<§e en acide oieique confere au melange lipidique une bonne stability a I'oxydation et a la photooxydation, ce qui 

s evite la formation de radicaux oxygenes actifs. 

[0010] Les huiles de choix repondant a cette exigeance sont de preference, I'huile d'olive, I'huile d'abricot, les hybri- 
des de tournesol et de carthame a haute teneur en acide oieique, par exemple > a 60% en poids. On peut aussi citer 
les oleines d'huiles vegetales, par exemple de palme, obtenues par f ractionnement a sec, par solvant ou par tensioactifs 
d'huiles et de graisses vegetales. 

10 [0011] L'huile en question constitue 45 a 68 %, par exemple environ 50 % en poids du melange lipidique nutritionnel. 
[0012] La composition lipidique nutritionnelle contient des huiles apportant les acides gras essentiels.des families 
n-6 et n-3 dans un rapport tenant compte de la plus grande reactivity de ceux de la famille n-3. 
[0013] Les huiles riches en acide gras de la famille n-6 sont choisies parmi celles riches en acide linoieique, de 
preference contenant plus de 60 % en poids de cet acide par rapport aux acides gras totaux, par exemple I'huile de 

15 tournesol, I'huile de pepins de raisin, I'huile de passiflore, I'huile de tomate ou I'huile de carthame. 

[0014] Parmi les huiles de la famille n-6, la composition comprend celles susceptiblesdefoumir une quantite efficace 
d'acide de degre d'insaturation au moins 3, par exemple d'acide gamma-linolenique dont le role est de pallier a I'in- 
suffisance des desaturases. On peut citer I'huile d'onagre, de bourrache et de preference I'huile de pepins de cassis. 
[0015] Comme huiles fournissant les acides gras de la famille n-3, on peut citer celles qui contiennent de preference 

20 plus de 20 % en poids d'acide alpha-linoienique par rapport aux acides gras totaux, par exemple I'huile de colza, I'huile 
de chia, I'huile de lin, I'huile de kiwi, I'huile de iuzerne ou I'huile de rosa mosqueta. On peut egalement citer celles qui 
apportent les acides EPA et DHA, par exemple I'huile d'organismes marins. 

[001 6] La composition moyenne des acides gras des triglycerides principaux de la composition lipidique nutritionnelle 
est la suivante: 



Acide gra9 


% en poids 


% en poids 


C16:0 


3-8, 


de preference 5 


C18:0 


1-5 


de preference 3 


C18:1 


50-65 ' 


de preference 59 


C18:2 


20-35 


de preference 26 


C18:3, n-6 (gamma) 


0,2-1 


de preference 0,5 


C18:3,n-3 (alpha) 


1,5-4 


de preference 3 


C18:4, n-3 


0,1-0,5 


de preference 0,2 


C20:5, n-3 (EPA) 


0,2-1 


de preference 0,6 


C22:6, n-3 (DHA) 


0,1-0,8 


de preference 0,4 



[0017] Sur la base de leur compositions respectives en acides gras, les melanges des huiles ci-apr6s sont prefers: 



40 


Huile 


%en 
poids 


% en poids 




Huile de tournesol hybride, de carthame hybride riches en acide o!6ique, d'olive, 


45-68, 


de preference 50 




d'abricot ou fractions oleines 






45 


Huile de tournesol ou de pepins de raisins, de passiflore, de tomate ou de 


8-28 


de preference 20 




carthame 




de preference 3 




Huile de pepins de cassis, de bourrache ou d'onagre 


1-10 




Huile de poisson 


1-8 


de preference 3 


SO 


Huile de colza, de lin, de kiwi, de Iuzerne, de chia ou de rosa mosqueta 


2-30 


de preference 24 



[0018] La composition lipidique nutritionnelle peut encore contenir d'autres huiles en quantite mineure, dans le but, 
par exemple d'ameiiorer ses proprietes de conservation, par exemple une huile de germes de c6reales riche en vitamine 
E comme antioxydant. 

[0019] Elle peut en outre contenir des antioxydants liposolubles ou rendus liposolubles, par exemple un melange 
d'acide ascorbique et/ou citrique, de lecithine, de tocopherol et de vitamine B. 

[0020] La composition lipidique nutritionnelle est avantageusement utilisee dans divers aliments comme, par exem- 
ple, des sauces a salades, mayonnaises, produits laitiers, par exemples yaourts, substituts de laits, sauces a la creme, 
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cremes douce ou aigre, cremes glac6es, cremes dessert, confiserie, patisserie ou biscuits en remplacement partiel 
des matieres grasses de ces produits, par exemple de la matiere grasse lactique. 

[0021] Dans un tel aliment, la composition lipidique nutritionnelle peut representor de preference 5 k 60 % en poids. 
[0022] Les exemples ci-apres illustrent I'invention. Dans ceux-ci, les pourcentages et parties sont pondeVaux sauf 
5 indication contraire. 

Exemple 1 

Composition lipidique nutritionnelle pour aliment 

10 

[0023] On melange sous agitation et sous azote les huiles raffindes ci-apres dans les proportions indiqudes et dans 
I'ordre decroissant des quantites respectives. ^incorporation des antioxydants a lieu prealablement au melange dans 
I'huile de tournesol hybride en tant que solution mere. 



15 


Huile 


% 




Huile de tournesol hybride contenant 77,4 % d'acide oldique en poids des acides gras (HOSFO) 


50 




Huile de colza 


24 


20 




20 




Huile de tournesol (SFO) 




Huile de p6pins de cassis 


3 


25 


Huile de poisson 


3 



[0024] Pour ce faire, dans un reacteur en acier inoxydable muni d'un systeme de double manteau k circulation de 
fluides pour thermostatisation et d'un agitateur k Vitesse variable, on additionne I'huile de pepins de cassis et I'huile 
de poisson aux huiles de tournesol hybride, de colza et de tournesol standard en evitant des temperatures superieures 
k 30°C. 

Uhuile de tournesol hybride sert de solution mere k un antioxydant, p.ex. la vitamine E (tocopherol et ses esters) un 
extrait naturel k pouvoir antioxydant (p. ex. d'dpices) dans des proportions allant jusqu'a 1 '000 ppm (partie par million) 
calculees sur ie melange d'huile. 

En circuit ferme\ on conditionne le melange en fOts k surface plastifide, pr6ferablement d'une capacite* de 25 kg et 
sous atmosphere d'azote pour eviter les degradations oxydatives li£es k I'insaturation du melange. 
[0025] Le tableau 1 ci-apres donne la composition du melange. 



TABLEAU 1 



40 



45 



55 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de colza 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,17 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


4,9 


5,04 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 


0,2 


0,30 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


1.7 


3,24 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


59,3 


58,77 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1.3 


22,6 


26,08 


C18:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


9,6 


2,80 


C18:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 


C18:4(n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,7 


0,27 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,9 


0,50 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 


C22:0 


1,0 


0,6 






0,1 


0,64 


C22:1 








4,0 




0,12 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 
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TABLEAU 1 (suite) 





Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de colza 


Melange 




C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 


5 


%d'huile 


50 


20 


3 


3 


24 


100 


10 


AG satures (%) 
AG monoinsat (%) 
AG polyinsat (%) 
Total AG n-6 (%) 
Total AG n-3 (%) 








> 




9,37 
59,69 
30,60 
26,58 

4,02 


15 


Rapport n-6/n-3 












6,61 



Exemples 2-22 

[0026] On prepare le melange d'huiles comme a I'exemple 1. Les tableaux 2 a 22 donnent la composition des me- 
20 langes. 

TABLEAU 2 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de colza 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,11 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


4,9 


4,95 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 


0,2 


0,23 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


1,7 


3,25 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


59,3 


59,71 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


22,6 


26,07 


C18:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


9,6 


2,84 


C1 8:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,34 


C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 1 




0,13 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,7 


0,28 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,9 


0,45 


C20:5 (n-3) 








19,5 


0,39 


0,65 


C22:0 


1,0 


0,6 








0,1 


C22:1 








4,0 




0,08 


C22:5(n-3) 








2,6 




0,05 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,24 


%d'huile 


50 


20 


2 


2 


26 


100 


AG satures (%) 












9,24 


AG monoinsat (%) 












60,47 


AG polyinsat (%) 












30,06 


Total AG n-6 (%) 












26,40 


Total AG n-3 (%) 












3,66 


Rapport n-6/n-3 












7,22 
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TABLEAU 3 





Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de colza 


Melange 


c 


C14:0 








5,7 




0,23 


o 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


4,9 


5,13 




C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 


0,2 


0,38 




C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


1,7 


3,24 




C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


59,3 


57,83 


10 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1.3 


22,6 


26,10 




C18:3(n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


9,6 


2,75 


- 


C18:3(n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 , 




0,66 




C18:4 (n-3) 






3,0 






0,26 




C20:0 


0,2 






0,1 


0,7 


0,26 


15 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


u,y 






C20:5 (n-3) 








19,5 




0,78 




C22:0 


1,0 


0,6 






0,1 


0,64 




C22:1 








4,0 




0,16 


20 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,10 




C22:6 (n-3) 








12,2 




0,49 




% d'huile 


50 


20 


4 


4 


22 


100 


25 


AG satures (%) 












9,50 




AG monoinsat (%) 












58,90 




AG polyinsat (%) 












31,14 




Total AG n-6 (%) 












26,76 


30 


Total AG n-3 (%) 












4,39 




Rapport n-6/n-3 












6,10 



35 TABLEAU 4 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de colza 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,29 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


4,9 


5,21 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 


0,2 


0,45 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


1,7 


3,24 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


59,3 


56,89 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63.0 


45,7 


1,3 


22,6 


26,12 


C18:3 (n-3) i 


0,1 




13,9 


0,9 


9,6 


2,71 


C18:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,81 


C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,33 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,7 


0,24 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,9 


0,58 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,97 


C22:0 


1.0 


0,6 






0,1 


0,64 


C22:1 








4,0 




0,20 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,13 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,61 


% d'huile 


50 


20 


5 


5 


20 


100 
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TABLEAU 4 (suite) 



10 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Hulle de cassis 


Huile de poisson 


Hulle de colza 


Melange 


AG satures (%) 
AG monoinsat (%) 
AG polyinsat (%) 
Total AG n-6 (%) 
Total AG n-3 (%) 












9,63 
58,12 
31,69 
26,94 

4,75 


Rapport n-6/n-3 












5,67 



TABLEAU 5 



75 



Acides gras (en 


HOSFO 


Huile de 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de colza 


Melange 


%) 




tomates 










C14:0 




0,3 




5,7 




0,23 


C16:0 


4,0 


12,9 


6,2 


12,5 


4,9 


6,32 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 


0,2 


0,30 


C18:0 


3,8 


4,4 


1,5 


1,7 


1,7 


3,28 


C18:1 


77,4 


19,0 


12,9 


11,7 


59,3 


57,47 


C18:2 (n-6) 


13,3 


60,9 


45,7 


1,3 


22,6 


25,66 


C1 8:3 (n-3) 


0,1 


2,1 


13,9 


0,9 


9,6 


3,22 


C18:3 (n-6) 






15,7 


0,2 




0,48 


C18:4 (n-3) 






3,0 


0,0 




0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,7 


0,27 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,9 


0,50 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 


C22:0 


1,0 








0,1 


0,52 


C22:1 








4,0 




0.12 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 


% d'huile 


. 50 


20 


3 


3 


24 


100 


AG satures (%) 












10,63 


AG monoinsat 












58,39 


(%) 














AG polyinsat 












30,58 


(%) 














Total AG n-6 












26,14 


(%) 














Total AG n-3 












4,44 


(%) 














Rapport n-6/n- 












5,88 


3 















55 
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TABLEAU 6 



10 



25 



MCioes gras \en 




nunc? uo 

pass if lore 


Huite de cassis 


Huilede poisson 


Huile de colza 


Melange 


C14:0 








t> 7 
Off 




0,17 


C16:0 


4,0 


11,0 


6,2 


IOC 


a q 


5,94 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




u,ou 


C18:0 


3,8 


2,6 


1,5 


1.7 


it' . 


9 Q9 


C18:1 


77,4 


15,0 


12,9 


11 7 

n,/ 


5Q ^ 

OS, J 


56 67 


C18:2 (n-6) 


13,3 


70,9 


45,7 


1,3 




97 66 


C18:3 (n-3) 


0,1 


0,4 


13,9 


u.y 


y,o 




C18:3(n-6) 






15,7 


U,^ 




0,48 


. C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 . 


0,7 


0,27. 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,9 


0,50 


C20:5 (n-3) 


- 






19,5 




0,58 


C22:0 


1.0 








n 1 


n ^9 


C22:1 








A ft 




0,12 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 


C22:6 (n-3) 








1 o o 




0 37 


% d'huile 


50 


20 


3 


3 


24 


100 


AG satures (%) 












9,83 


Ata mono in sax 












57,59 


(%) 












32,24 


AG polyinsat 












(%) 














Total AG n-6 












28,14 


(%) 












4,10 


Total AG n-3 












(%) 














Rapport n-6/n- 












6,86 


3 















40 

TABLEAU 7 



Acides gras (en %) 


Huile d' abricot 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de colza 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,17 


C16:0 


4,8 


6,5 


6,2 


12,5 


4,9 


5,28 


C16:1 


0,7 


0,1 


0,4 


7,4 


0,2 


0,66 


C18:0 


1,1 


4,2 


1.5 


1,7 


1,7 


1,64 


C18:1 


62,5 


25,5 


12,9 


11,7 


59,3 


54,70 


C18:2 (n-6) 


30,8 


63,0 


45,7 


1.3 


22,6 


30,79 


C18:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


9,6 


3,76 


C18:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,49. 


C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 


C20:0 








0,1 


0,7 


0,24 


C20:1 






0,5 


5,5 


0,9 


0,49 


C20:5 (n-3) 








19,5 


0,1 


0,58 


C22:0 




0,6 






0,09 
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TABLEAU 7 (suite) 





Aoirioc rtrae (on 0/\ 
MCKJco yiab ^cll /o) 


nunc U aUI l^wl 


SFO 


Huilfi dfi ra^is 

1 1UIID \JC l/QOO IO 


Huile de ooisson 


Huite de colza 


Melange 




C22:1 














5 










9 fi 




0,08 




C22.6 (n-3) 








I C-,£L 








% d'huile 


50 


10 


3 


3 


34 


100 


10 


AG satures (%) 












7,43 




AG monoinsat (%) 












55,97 




AG polyinsat (%) 












36,26 




Total AG n-6 (%) 












31 ,28 


15 


Total AG n-3 (%) 












4,98 




Rapport n-6/n-3 












6,28 



20 TABLEAU 8 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de kiwi 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,17 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


■IOC 
J<£,0 




c n^ 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,26 


C18:0 


3.8 


4,2 


1,5 


1,7 


2,5 


3,74 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


11,9 


57,52 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


15,0 


27,38 


C18:3(n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


64,3 


2,44 


C18:3(n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 


C18:4 (n-3). 






3,0 


3,5 




0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,4 


0,14 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,3 


0,32 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 


C22:0 


1.0 


0,6 






0,2 


0,81 


C22:1 








4,0 


0,1 


0,12 


C22:5(n-3) 








2,6 




0,08 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 


% d'huile 


64 


27 


3 


3 


3 


100 


AG satures (%) 












9,88 


AG monoinsat (%) 












58,22 


AG polyinsat (%) 












31,55 


Total AG n-6 (%) 












27,89 


Total AG n-3 (%) 












3,66 


Rapport n-6/n-3 












7,62 



TABLEAU 9 



Acides gras (en %) 


" HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de kiwi 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,17 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


5,0 


5,01 



9 
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TABLEAU 9 (suite) 





" 1 

Acides gras (en %) 


unccn 


orU 




Mi HI Hp nni^^on 


Huile de kiwi 


Melange 




C16:1 




0,1 


0,4 


"7 A 




n or 


5 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 . 


1,7 


*-,0 






C18:1 


77,4 


^5,5 




11 7 


11 Q 

I 1 ,57 


57,38 




C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1 ,o 




26 90 




C1 8:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


04, o 


q nn 




C18:3 (n-6) 




0,1 


H C *7 

15,7 


n o 




0;50 


10 


C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 




C20:0 


0,2 






0,1 


0,4 


- 0,15 




C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,3 


0,32 




C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 


15 


C22:0 


"1.0 


0,6 








0 80 


C22:1 








a n 

4,U 


n 1 


0 12 




C22:5 (n-3) 












0,08 




C22:6 (n-3) 












0,37 


20 


% d'huile 


64 


26 


3 


3 


4 ; 


100 
















9,85 




AG monoinsat (%) 












58,08 


25 


AG polyinsat (%) 












O I , / I 


Tntfll Afi n-6 f°/M 












27,41 




Total AG n-3 (%) 












4,30 




Rapport n-6/n-3 












6,37 


30 
























TABLEAU 10 








Acides aras (en °/o) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de kiwi 


Melange 


35 


C14:0 








5,7 




n 




C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


o,u 


5 07 




C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




U,o4 




C18:0 


3,8 


4,2 


1.5 


1.7 


2,5 






C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11.7 


11 Q 


£7 1 0 
Of, It 


40 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1.3 


io,U 


^0,1 1 




C1 8:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


64,3 


O Art 




Cl8:3(n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




n Rfi 

U, DO 




C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,26 


45 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,4 


0,15 




C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,3 


0,38 




C20:5 (n-3) 








19,5 




0,78 




C22:0 


1.0 


0,6 






n o 


0,79 


SO 










4,0 


0,1 


0,16 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,10 




C22:6 (n-3) 








12,2 




0,49 


55 


% d'huile 


64 


24 


4 


4 


4 


100 


AG satur6s (%) 












9,90 | 




AG monoinsat (%) 












58,00 



10 
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TABLEAU 10 (suite) 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de kiwi 


Melange 


AG polyinsat (%) 
Total AG n-6 (%) 
Total AG n-3 (%) 

Rapport n-6/n-3 












31,63 
26,77 
4,86 
5,51 



TABLEAU 11 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de kiwi 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,29 


C16:0 


4,0 


6,5 


A O 
D,£ 


1 P «5 

1 C-i vJ 


5 0 


5,12 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,41. 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1.7 


2,5 


3,62 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


11,9 


56,85 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1.3 


15,0 


25,32 


C 18: 3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


64,3 


3,38 


C18:3 (n-6) 




U, I 


m 7 


0,2 




0.82 


C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,33 


C20:0 


0,2 








0,4 


0.15 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,3 


0,44 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,97 


C22:0 


1,0 


0,6 






0,2 


0,78 


C22:1 








4,0 


0,1 


0.20 


C22:5(n-3) 








2,6 




0,13 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,61 


% d'huile 


64 


22 


5 


5 


4 


100 


AG satur6s (%) 












n nc 

y,yo 


AG monoinsat (%) 












CT 01 

of ,y \ 


AG polyinsat (%) 












o I ,00 


Total AG n-6 (%) 












AC 4 A 

26,14 


Total AG n-3 (%) 












5,42 


Rapport n-6/n-3 












4,83 


TABLEAU 12 




Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de chia 


Melange 


C14:0 








5.7 




0,17 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


7,0 


5,09 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,26 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1.7 


3,6 


3,77 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


7,6 


57,39 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


. 17,6 


27,46 


C1 8:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


61.7 


2,36 


C18:3(n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 


C1 8:4 (n-3) 






3.0 


3,5 




0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,3 


0,14 
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TABLEAU 12 (suite) 





Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huiie de cassis 


nuns oe poisson 


Mi lilo Hp phifl 
nunc uc i*i i\a 






C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,3 


0,32 


5 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 






1 ,o 


0,6 








0,80 




C22.1 








4 0 




0,12 












2,6 




0,08 




(n-o) 








12,2 




0,37 


10 


















o/odtiuile 


64 


27 


3 


3 




3 100 




AG satures (%) 












9,97 


15 


AG monoinsat (%) 












58,09 


AG polyinsat (%) 












31,55 




Total AG n-6 1%) 












27,96 




Total AG n-3 (%) 












3,58 


20 


Rapport n-6/n-3 












7,80 






TABLEAU 13 




CO 


Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de chia 


Melange 


• 


C14:0 








5,7 




0,17 




C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


7,0 


5,09 




C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,26 




C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


3,6 


3,76 


30 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


7,6 


57,21 




C1 8:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1.3 


17,6 


97 01 




C1 8:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


61,7 


2,98 




C18:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 


35 


C18:4(n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 




C20:0 


0,2 






0,1 


0,3 


0,14 




C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,3 


0,32 




C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 


40 


C22:0 


1,0 


0,6 








0,80 


POO- ^ 

C22. 1 








4,0 




0,12 




C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 




C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 


45 


% d'huile 


64 


26 


3 


3 


4 


100 




AG satures (%) 












9,96 




AG monoinsat (%) 












57,91 


50 


AG polyinsat (%) 












31,71 


Total AG n-6 (%) 












27,51 




Total AG n-3 (%) 












4,20 




Rapport n-6/n-3 












6,55 



55 
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TABLEAU 14 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de chia 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,23 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


7,0 


5,15 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,34 


C18:0. 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


3,6 


3,71 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


7,6 


56,94 


C18:2(n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


17,6 


26,22 


C1 8:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


61,7 


3,12 


C18:3(n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,66 


C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




n 9fi 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,3 


0,14 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,3 


A OQ 

u,oo 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,78 


C22:0 


1,0 


0,6 








0,78 


C22:1 








4,0 




0,16 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,10 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,49 


% d'huile 


64 


24 


4 


4 




4 100 


AG satures (%) 












10,02 


MLa monoinscii \ /o) 












57,82 


AG polyinsat (%) 












31,63 


Total AG n-6 (%) 












26,88 


Total AG n-3 (%) 












4,76 


Rapport n-6/n-3 












5,65 




TABLEAU 15 


Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huiie de cassis 


Huile de poisson 


Huile de chia 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,29 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


7,0 


5,21 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,41 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


3,6 


3,66 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


7,6 


| 56,68 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


17,6 


25,43 


C18:3(n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


61,7 


3,27 


C18:3(n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,82 


C18:4(n-3) 






3.0 


3,5 




0,33 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,3 


0,15 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,3 


0,44 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,97 


C22:0 


1,0 


0,6 








0,77 


C22:1 








4,0 




0,20 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,13 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,61 


% d'huile 


64 


22 


5 


5 


4 


100 
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TABLEAU 15 (suite) 





Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


- 

Huile de poisson 


nuiie ue cnid 


ivicidi tytj 


5 


AG satures (%) 












10,07 




AG monbinsat (%) 












57,73 




AG polyinsat (%) 












31,56 




Total AG n-6 (%) 












26,24 




Total AG n-3 (%) 












5,31 


10 


















Rapport n-6/n-3 












4,94 




TABLEAU 16 


Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de lin 


Melange 




C14:0 








5,7 




0,17 




C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


6,0 


5,06 


20 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,26 




C18:0 


3,8 


4,2 


1.5 


1,7 


4.0 


3,78 




C18:1 


—r-j a 

77 ,4 






11 7 


22,0 


57,82 




C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


16,0 


27,41 




C18:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


52,0 


2,07 


25 


C18:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 




C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 




C20:0 


0,2 






0,1 




0,13 




C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 




0,31 


30 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 




C22:0 


1,0 


0,6 








0,80 




C22:1 








4,0 




0,12 


- 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 




C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 


35 


















% d'huiie 


64 


27 


3 


3 


3 


100 




AG satures (%) 












9,94 




AG monoinsat (%) 












58,51 


40 


AG polyinsat (%) 












31,21 




Total AG n-6 (%) 












27,92 




Total AG n-3 (%) 












3,29 


45 


Rapport n-6/n-3 












8,48 



TABLEAU 17 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de lin 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,17 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


6.0 


5,05 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,26 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


4,0 


3,78 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


22,0 


57,78 . 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


16,0 


26,94 


C18:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


52,0 


2,59 
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TABLEAU 17 (suite) 



l — : 1 

Acides gras (en %) 


nuoru 






Huilfi de ooisson 


Huile de iin 


Melange 


C18.3 (n-o) 




n 1 
U, 1 


m 7 


0,2 




0,50 


C18:4 (n-3) 






3,0 


- 3,5 




0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 




0,13 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 ! 




0,31 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 


C22.0 


I ,u 


n R 








0,80 


C22:1 








4,0 




0,12 


U^.o (n-o) 








2,6 




0,08 | 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 


% d'huile 


64 


26 


3 


3 


4 


100 


AG satur6s (%) 












9,93 


AG monoinsat (%) 












58,47 


AG polyinsat (%) 












31,26 


Total AG n-6 (%) 












27,45 


Total AG n-3 (%) 












3,81 


Rapport n-6/n-3 












7,20 



TABLEAU 18 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de Iin 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,17 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


6,0 


5,05 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,26 


C18:0 


3,8 


4,2 


1.5 


1,7 


4,0 


3,78 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


22,0 


57,75 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


16,0 


26,47 


C18:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


52,0 


3,11 


C18:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 


C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 




0,13 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 




0,31 


C20:5 (n-3) 








19,5 




0,58 


C22:0 


1,0 


0,6 








0,79 


C22:1 








4,0 




0,12 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 


% d'huile 


64 


25 


3 


3 


5 


100 


AG satures (%) 












9,92 


AG monoinsat (%) 












58,44 


AG polyinsat (%) 












31,31 


Total AG n-6 (%) 












26,97 


Total AG n-3 (%) 












4,33 


Rapport n-6/n-3 












6,23 
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TABLEAU 19 



15 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


nuiie Ge rosa mosq 


Meidnge 


C14:0 








5,7 




0,17 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


3,2 


4,87 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 


0,1 


0,26 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


17 


3,64 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


14,2 


57,25 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0' 


45,7 


1.3 


46,3 


27,82 


C18:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 ! 


33,3 


2,51 


C18:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 


C18:4 (n-3) 






i n 
o,u 






0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,9 


0,18 


C20:1 






n r 


iJ t \J 


0,2 


0,32 


C20:5 (n-3) 








19,5 


0,1 


0,58 


C22:0 


1,0 


0.6 






0,79 


C22:1 








4,0 




0,12 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 


% d'huile 


64 


24 


3 


3 


6 


100 


AG saturds (%) 












9,66 


AG monoinsat (%) 












57,95 


AG polyinsat (%) 












32,05 


Total AG n-6 (%) 












28,32 


Total AG n-3 (%) 












3,73 


Rapport n-6/n-3 












7,59 



35 TABLEAU 20 





Acides gras (en %) 


. HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de rosa mosq 


Melange 




C14:0 








5,7 




0,17 




C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


3,2 


4,81 


40 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 


0,1 


0,26 




C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


1,7 


3,59 




C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


14,2 


57,02 




C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


46,3 


27,49 


45 


C18:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


33,3 


3,17 


C18:3 (n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 




C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 




C20:0 


0,2 






0,1 


0,9 


0,20 




C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,2 


0,32 


SO 


C20:5 (n-3) 








19,5 


0,1 


0,58 




C22:0 


1,0 


0,6 






0,78 




C22:1 








4,0 




0,12 




C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 


55 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0,37 




% d'huile 


64 


22 


3 


3 


8 


100 
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TABLEAU 20 (suite) ' 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huilede poisson 


Huile de rosa mosq 


Melange 


AG satures (%) 
AG monoinsat (%) 
AG polyinsat (%) 
Total AG n-6 (%) 
Total AG n-3 (%) 












9,55 
57,73 
32,38 
27,98 

4,40 


Rapport n-6/n-3 












6,37 



TABLEAU 21 



30 



35 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huilede cassis 


Huile de poisson 


Huile de luzerne 


Melange 


C14:0 








5,7 




U,l / 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


9,6 




C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




n or 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


2,1 


O.DD 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


10,9 


57,05 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


41,4 


27,53 


C18:3 (n-3) 


0,1 






n q 


34 0 


2,55 


C18:3(n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0,50 


C18:4 (n-3) 






3,0 


3,5 




.0,20 


C20:0 


0,2 






0,1 


0,7 


0,17 


C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,2 


0,32 


C20:5 (n-3) ' 








19,5 




0,58 


C22:0 


1,0 


0,6 






0,6 


0,82 


C22:1 








4,0 




0,12 


C22:5 (n-3) 








2,6 




0,08 


C22:6 (n-3) 








12,2 




0.37 


% d'huile 


64 


24 


3 


3 


6 


< 100 


AG satures (%) 












10,08 


AG monoinsat (%) 












57,75 


AG polyinsat (%) 












31,80 


Total AG n-6 (%) 












28,03 


Total AG n-3 (%) 












3,77 


Rapport n-6/n-3 












7,43 



TABLEAU 22 



Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


Huile de poisson 


Huile de luzerne 


Melange 


C14:0 








5,7 




0,17 


C16:0 


4,0 


6,5 


6,2 


12,5 


9,6 


5,32 


C16:1 




0,1 


0,4 


7,4 




0,26 


C18:0 


3,8 


4,2 


1,5 


1,7 


2,1 


3,62 


C18:1 


77,4 


25,5 


12,9 


11,7 


10,9 


56,76 


C18:2 (n-6) 


13,3 


63,0 


45,7 


1,3 


41,4 


27,09 


C1 8:3 (n-3) 


0,1 




13,9 


0,9 


34,0 


3,23 
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TABLEAU 22 (suite) 





Acides gras (en %) 


HOSFO 


SFO 


Huile de cassis 


nuns □& poisson 


WhiIp Hp lu7Prnft 
nunc uo IUZ.CIMD 


Mfllanae 

i v i w lai iy w 




C18:3(n-6) 




0,1 


15,7 


0,2 




0 50 


5 


C18:4(n-3) 






3,0 


3,5 




0,20 




C20:O 


0.2 






0,1 


0,7 


0,19 




C20:1 


0,2 




0,5 


5,5 


0,2 


0,32 




C20:5(n-3) 








19,5 




0,58 




C22:0 


1,0 


A ^ 

0,6 






n fi 


0,82 


10 


C22:1 








a n 




0,12 




C22:5 (n-3) 












0,08 




C22:6 (n-3) 








100 




0,37 


15 


% d'huile 


64 


22 


3 


3 


8 


100 




AG satures (%) 












10,12 




AG monoinsat (%) 












57,46 




AG polyinsat (%) 












32,05 


20 


Total AG n-6 (%) 












27,59 




Total AG n-3 (%) 












4,45 




Rapport n-6/n-3 












6,20 



25 

Exemple 23 



Poudre de [§]t 

30 [0027] On prepare une poudre de lait entler a 28 % de matiere grasse en utilisant comme phase grasse un melange 
de 50 % de matiere grasse lactique anhydre et de 50 % de composition lipidique de I'exemple 1 . Apres pasteurisation 
UHT d'un lait ecreme\ puis concentration par Evaporation jusqu'a 40 % de matieres seches, on y ajoute la phase grasse 
ayant ete pasteurisee separement par UHT, on homog6neise le melange, on y injecte de I'azote, puis on le seche par 
pulverisation dans des conditions mod6r6es. 

35 

Revendications 

Aliment contenant une composition lipidique nutritionnelle en remplacement partiel des matieres grasses du dit 
aliment, dans lequei la dite composition lipidique nutritionnelle est caracterisee par le fait que les acides gras des 
triglycerides comprennent, en poids, au plus 10 % d'acides gras satures, 50 % a 70 % d'acides gras monoinsatur6s 
et 30 a 40 % d'acides gras polyinsatur6s, que les acides gras n-6 repr6sentent 25 a 35 %, que le rapport pond6ral 
des acides gras de la famille n-6 sur ceux de la famille n-3 est 4,5:1 a 8,5:1 et que les acides gras polyinsatur^s 
comprennent une quantity efficace d'acides des families n-3 et n-6 de degrS d'insaturation 3 et plus. 

Aliment selon la revendication 1 , caracterise par le fait que la composition lipidique nutritionnelle contient, en poids, 
45 a 68 % d'huile d'olive. d'huile d'abricot, d'hybrides de toumesol et de carthame a haute teneur en acide oleique 
ou d'oleines d'huiles v6g6tales. 

so 3. Aliment selon la revendication 1 , caracterise* par le fait que la composition lipidique nutritionnelle contient, en poids, 
8 a 28 % d'huile de tournesol, d'huile de pSpins de raisin, d'huile de passiflore, d'huile de tomate ou d'huile de 
carthame et 1 a 10 % d'une huile susceptible de foumir une quantity efficace d'acide de degre d'insaturation au 
moins 3, choisie parmi I'huile d'onagre, de bourrache et de I'huile de p6pins de cassis; 

55 4. Aliment selon la revendication 1 , caracterise par le fait que la composition lipidique nutritionnelle contient, en poids, 
2 a 30 % d'huile de colza, d'huile de chia, d'huile de lin, d'huile de kiwi, d'huile de luzerne, d'huile de rosa mosqueta 
et 1 a 8 % d'huile d'organismes marins. 



40 



45 
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Aliment contenant une composition lipidique nutritionnelle en remplacement partiel des matieres grasses du dit 
aliment, caracterise par le fait que la composition moyenne des acides gras des triglycerides principaux de la 
composition lipidique nutritionnelle est la suivante: 



Acide gras 


% en poids 


C16:0 


3-8, 


C18:0 


1-5 


C18:1 


50-65 


C18:2 


20-35 


C18:3, n-6 (gamma) 


0,2-1 


C18:3, n-3 (alpha) 


1,5-4 


C18:4, n-3 


0,1-0,5 


C20:5, n-3 (EPA) 


0,2-1 


C22:6, n-3 (DHA) 


0,1-0,8. 



Procede de preparation d'un aliment selon Tune des revendications 1 a 5, caracterise par le fait que, pour preparer 
la composition lipidique nutritionnelle, on incorpore un antioxydant dans I'huile riche en acides gras monoinsatures, 
que Ton melange les difterentes huiles en evitant des temperatures superieures a 30°C et que I'on conditionne le 
melange sous atmosphere inerte. 

Lait entier, caracterise par le fait que sa matiere grasse est constitute d'un melange contenant environ 50 % en 
poids de matiere grasse lactique anhydre et environ 50 % en poids d'une composition lipidique nutritionnelle telle 
que dSfinie dans Tune des revendications 1 a 5. 



.19 



